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TAVUKLU KABAK FIRIN

Malzeme

- 3 yemek kasigi Sana Creme Bonjour
- 4 adet kabak

- 2 adet pili¢ kalca

- 3 dis sarimsak

- 2 adet taze sogan

- 2 adet yumurta

- 1 su bardagi rende beyaz peynir
- 2 yemek kasigi galeta unu

- 1 tuz kasigi kekik

- 1 tuz kagigi kirmizi pul biber

- 2 demet dereotu

- Tuz ve karabiber

Hazirlanisi

Kabaklarin kabuklarini kaziyip, kiip kip dograyin.

Pili¢ kalgalari serit serit dograyin.

Sarimsaklar ayiklayip, kiyin.

Taze soganlari ayiklayip, kiyin.

Beyaz peyniri rendeleyin.

Dereotunu ince ince kiyin.

Yayvan bir tencerede Sana Creme Bonjour kizdirin, i¢ine serit dogranmis pili¢ kalgalar ilave edip, kavurun.
Kalgalar renk alinca, igine dogranmis kabaklar ve kiyilmig sarimsaklari ilave edip kavurmaya devam edin.
Daha sonra harca, kekidi, kirmizi pul biberi, galeta ununu ve tuz ve karabiberi ekleyip, bir tasim kavurun.
Ayri bir kAsede yumurtalari bir ¢atal veya ¢irpizi yardimi ile ¢irpin.

Tavuklu harci 1siya dayanikli bir kaseye dokin, Gzerine ¢irpilmig yumurtalar gezdirin.

En son olarak rendelenmis beyaz peyniri ve kiyllmis dereotunu, taze soganlari serpip, énceden 200 derecede
Isitiginiz firnda Gzeri kizarana kadar pisirip sicak olarak servis edin.
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